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éQuiénes somos?

Fundada en 1957, Grupo Agrovin es el partner

global y estratégico de las bodegas.

Es asesor técnico y proveedor de:
* Productos enologicos
« Sistemas y equipos tecnologicos

e Servicios de laboratorio

Acompania a los endlogos a definir el caracter de

sus vinos en linea con las tendencias del mercado.
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cDonde estamos?

Grupo Agrovin es referente a nivel mundial
con sede en Espafa y filiales en Portugal,

Italia, Rumania, Francia y Estados Unidos.

—Presente en +20 paises.

—12 oficinas por el mundo.

® 8 oficinas: Espafna
4 filiales: Francia, Italia, Rumania, EE.UU.

@ +15 otros paises: Argentina, Chile, México,
Nueva Zelanda, Canada, Moldavia, Bulgaria,
Eslovenia, Perd, Uruguay, Brasil, San Marino,
Ecuador, Andorra, Montenegro, Sudafrica.

HQ (Alcazar de San Juan)



Centro de Produccion

Amplia planta de produccion propia en la mayor zona de produccion vinicola
de Espana

Grupo Agrovin cuenta con diversas plantas de produccion
de productos tanto solidos como liquidos, donde se
fabrican diversos preparados biotecnoldgicos,
estabilizantes, nutrientes, taninos, clarificantes,

coadyuvantes de filtracion, bacterias lacticas, etc.

—28.000m? de almacen
—~2.000 articulos (~780 excluyendo servicios y mater|j&

de laboratorio, repuestos y asistencias)
—Intervencion en la elaboracion o envasado del ~60% ==

los productos
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Laboratorio

Analisis, controles y pruebas enologicas adaptados a las necesidades de
cada bodega

Nuestro laboratorio, acreditado por ENAC, garantiza la fiabilidad de

los parametros, profesionales, equipos y metodologias.

Esto nos permite llevar a cabo ensayos, analisis y controles
exhaustivos, cumpliendo con los mas altos estandares de calidad.
—+550 m? de laboratorio

—+35.000 analisis enologicos al afo

—+5.000 muestras analizadas al afio

—8 profesionales dedicados

Laboratory accredited by ENAC in the ISO 17025
standard for testing wines and musts.
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Grupo Agrovin ha dedicado progresivamente mas recursos y capital a

proyectos de I+D+i
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g SMARTWINERY

Produccion de vino eficiente y sostenible para impulsar la competitividad de las
bodegas

A traves del proyecto europeo SMARTWINERY, el Grupo Agrovin ha desarrollado una bodega experimental
destinada a implantar tecnologias SMART para reducir costes y minimizar el impacto medioambiental de la

produccion de vino en bodegas, disminuyendo al mismo tiempo su huella ecologica.

—+250mM? de bodega experimenta[ ( 36 meses)

—Presupuesto: 2.026.000€
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SMARTWINERY

Tank control

Monitorizacién de parametros a
tiempo real
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ENSAYOS VENDIMIA 2025
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& SMARTWINERY

Macro/microoxigenacion

Ensayos realizados durante la vendimia 2025:

variable
1. Vinificacién tradicional
2. Vinificacién con no-Saccharomyces P @ @ —_
3. Aplicacion de ultrasonidos en uva blanca y uva tinta =
4. Ensayo de ultrasonidos + enzima B-glucosidasa + E Control

o

fermentacion con perfil térmico invertido

Ulises @
TDR?

5. Elaboracién de vino con baja graduacién alcohdlica (en

Densidad
Temperatura
proceso)
Nivel Potencial RedOx
@® Tank Control @® Ulises TDR2
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@ SMARTIWINERY TANK CONTROL: DOSIOX — ELECTROWINE

Monitorizacion del potencial redox
Vinos oxidados
/Q 420 - 500 mV

Zona de peligro
de oxidacién

Microorganismos aerobios
>180 mV; pH=3

Disminucién de la
intesidad aromatica

—_—

70mv Optimo

POTENCIAL REDOX

/——

40 mV
Disminucion de la Cicla Termo \

intesidad aromatica Manusl
Zona de peligro de reduccion

70 my Necesidad de aplicacién de MOXx ' ! ! )

70mV; S+2H +2e=H,S Ciclo Termo ’

ot |

Aromas a
-200 my reduccién

250mV Valores minimos de
supervivencia de levaduras
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SMARTWINERY

TANK CONTROL: ULISES TDR2 (Remontados)

Gestion automadtica de remontados

Sistema de inyeccion de aire a presion en depdsitos para consequir la mezcla deseada de la
masa a fermentar

Con un ahorro energético de hasta un 40% respecto a un sistema de remontados tradicional.

¥ g - c g . -
@ El contral de la homogeinizacién. ?&- Mayor transferencia de tanines, Evitar fermentaciones acéticas del
*  colory aroma. sombrero.
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1. Vinificacién tradicional + Tank control ESMARTW'NERY

UVA MOSCATEL

Destemming
Crushing

—p Pressing

v

Pending: Clarification «§
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2. Vinificacion con no-Saccharomyces + Tank control ESMARTW'NERY

UVA SAUVIGNAN (Variedad experimental)

Destemming
Crushing

— Pressing

Microoxigenacién
0,3 ml/L/dia

' 'S’ﬁ XY
Pending: Clarification < P‘ 1
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3. Ensayos con ultrasonidos: ULTRAWINE PERSEO

Extraccion del maximo potencial de la uva mediante ultrasonidos

0 8

Un 35-40% mas ULTRAWINE - 50% mas de capacidad

de precusores aromaticos - PERSEO ,6’1‘ | Ge procesamIEnD

. : bido al menor numer
acentuando el caracter varietal debido al menor numero de
tanques de maceracién

g SMARTWWINERY

Reduce los tiempos de
maceracion a la mitad ars
procesa mas cantidad

en menos tiempo

Reduccion 15%
¥ consumo energético
g sin calentamiento
ni refrigeracion

Extraccion respetuosa
con la uva

sin incremento

de temperatura

Ahorro de espacio
gracias al aumento de
capacidad productiva

&

Alternativa sostenible ’ 7’2- Instalacion rapida y sencilla

tecnologia limpia y respetuosa Tj‘

_P/(j/j adaptable y compatible con
con el medio ambiente todo tipo de bodegas
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3.1. Ultrasonidos en uva blanca + Tank control ESMARTW'NERY

UVA PATRICIA (Variedad experimental)

Destemming Ultrasound ]

: Pressing
Crushing treatment
— | /

Pending: Clarification Fermentation > T -

Microoxigenacién

(0,3 ml/L/dia)
Pending: Clarification «§ Fermentation
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3.2. Ultrasonidos en uva tinta + Tank control ESMARTW'NERY

TEMPRANILLO

P Sk Uitrasourd

: : Crushing treatment -

l ko
Y

Fermentation

Pre-fermentation
maceration =

Microoxigenacién (149C - 48h)
(7ml/L/dia)

\ \ 4

Pending: Clarification Malolactic fermentation Pressing co-inoculation
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3.2. Ultrasonidos en uva tinta + Tank control ESMARTW'NERY

SYRAH (Acidificado con Tempranillo)

.............................  grp— st Utasoim]

Reception —‘ aslaciton " Crushing treatment . A
------------------------------------------ v'n:;i?;“ |
1100 kg l A |

Malolactic fermentation Pressing Fermentation

Pending: Clarification

ADDITION OF ACIDIFIED
TEMPRANILLO
\./ U Pending: Clarification Malolactic fermentation Pressing Fermentation

‘\‘g;@// @
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FREEK+ - ACIDIFICACION DE VINO TEMPRANILLO SMARW\"NERY

SYRAH TESTIGO

Acidez total pH
Inicio 5,59 3,83
+ 70 L Tempranillo 5,99 3,72
acidificado < >

Tras FML 4,93 3,82
Acidez total pH
Inicio 5,40 3,80
+ 70 L Tempranillo 5,76 3,70

pumete STl CCCficado = ——
reduccién de pH viveza del color tartérica Tras FML 4,96 3,77

i Evwopon Unior
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4. Ultrasonidos + enzima B-glucosidasa + fermentacion con SMARW\’"“ERY

perfil térmico invertido

UVA AIREN (Ensayo por duplicadc

...... ' Grape Destemming )
@ RECEpTIon ’_‘ selecﬂon'__f:-’ Crushing Pressing

Pressing

Pending: Clarification m — 3

Fermentation:

INVERTED
W THERMAL PROFILE
(189C to 159C)

Pending: Clarification <«
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5. Vino con baja graduacion alcohdlicay 0,0% + Tank control SMART“\"NERY

UVA EVA (Colaboracion con bodega Extremenfia)

Extremadura

DESALCOHOLIZACION PARCIAL
Contactor de membrana

DESALCOHOLIZACION TOTAL 0,0%
Destilacion a vacio
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_ m Vapour plus

3 volatiles
outiet

Liquid/slurry u:
inlet

®

2/ MMM

Gas/vapour inlet

Liquid )
outlet Pulley

n
E E Cl\"\.rc

Delt

G BVERINL - gNragrovin

METODO TRADICIONAL

Desalcoholizacion total
Destilacion al vacio

Los metodos de destilacion separan el etanol del vino aprovechando las
diferentes temperaturas de ebullicion del etanol y el agua.

Para minimizar el impacto térmico, esta destilacion se realiza al vacio,
reduciendo la temperatura de ebullicion del etanol a aproximadamente 40°C.

Spinning Cone Column (SCC)
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Hollow Fiber 0 SMARTWINERY

Técnicas de desalcoholizacion parcial o
total
Contactores de membrana

Utilizan membranas semipermeables porosas y para eliminar el alcohol se debe
hacer circular vino por el exterior de las fibras del contactor y por su interior una
solucion alimentaria (agua).

La transferencia de etanol depende de la diferencia en la presion de vapor de etanol
entre el vino y la fase acuosa. La elevada superficie de contacto permite que el
etanol se transfiera a alta velocidad

Los contactores de membrana pueden reducir hasta un 2-3% el EtOH sin pérdida de
aromas

|
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6. Reduccion de polifenoles en mosto SI\/IARTWINERY
MOSTO AIREN FLOTADO

TRATADO

M CON CARBON CON L2
F10X (RENle]

[l @ CROER F10X

TESTIGO

Reducir . .
TESTIGO | CARBON F10X ) : Sin alteraciones
M polifenoles Reducir color oreanoléoticas
LOR 4 2 )
coLo 0,459 0,260 (Catequinas) g P
PARDEAMIENTO M 0,366 0,207
HIDROXICINAMICOS m 6,57 4,33 2,02

POLIFENOLES TOTALES m 12,77 8,84 4,66
CATEQUINAS (mg/L) 134
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SMARTWINERY

(.'jgrovin ‘ iMuchas gracias!

Laura Pérez-Bustos Mufioz
especialidades@agrovin.com
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